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Bekanntermaßen steigert mineralische Düngung im Vergleich zu einer organischen Dün-
gung den Wassergehalt der Pflanzen (WOESE et al. 1995). In eigenen Untersuchungen 
verloren zerkleinerte konventionelle Möhren regelmäßig sehr viel stärker Saft aus den 
Schnittstellen als die aus ökologischem Anbau. Diese Eigenschaft hing nicht mit den 
Wassergehalten der Proben sondern mit den permeablen Eigenschaften des Gewebes zu-
sammen. Sie wurde mit einem speziellen Verfahren nach SKOU (1963, vgl. 1. Mitteilung) 
an Möhren- und Kartoffelproben aus ökologischem und konventionellem Anbau (Han-
delsware der Ernten 2000 und 2001) geprüft.  
 
Gewebepermeabilität von Möhren (Ernte 2001) 
Das mittlere Einzelmöhrengewicht betrug für die ökologischen Proben 117,8 g und für 
die konventionellen Proben 89,6  g. Der mittlere Trockenmassegehalt differierte mit 
9,1 % für die ökologischen und 8,3 % für die konventionellen Möhren nicht signifikant. 
Es ergaben sich lineare Beziehungen zwischen dem Wassergehalt der Möhren und den 
Gewebepermeabilitäten. Schon eine geringfügige Steigerung des Wassergehaltes der 
Möhren von 88,2 auf 91,0 % (d.h. um relativ 3,2 %) führte bei einer Verweildauer von 
z.B. 2 h zu einem überproportionalen Anstieg des mittleren Gewichtsverlustes von 41,2 
auf 58,6 mg/cm
2 (d. h. um relativ 42,2 %). Daher ist der Wassergehalt der Probe nicht die 
alleinige Ursache für deren Gewichtsverlust im Permeabilitätstest. Letzterer dürfte viel-
mehr einen Indikator für andere physiologische Vorgänge und Gegebenheiten (Verände-
rungen von Zellwandstrukturen und Membranen aufgrund von Düngung, Boden etc.) 
darstellen und als eigenständiger Parameter aufzufassen sein. Mit steigender Verweildau-
er (1, 2, 3 h) in der Saccharoselösung stieg auch der Gewichtsverlust, ohne dass sich die 
Differenzierung innerhalb und zwischen den beiden Grundgesamtheiten auffallend ver-
änderte. Die Gewichtsverluste der beiden Grundgesamtheiten unterschieden sich jedoch 
nicht signifikant.  
Gewebepermeabilität von Kartoffeln (Ernte 2000) 
Das mittlere Knollengewicht der ökologischen Proben lag mit 88,2 g niedriger als das der 
konventionellen mit 112,9 g. Im Trockenmassegehalt rangierten die ökologischen Proben 
mit einem mittleren Wert von 19,7 % sogar etwas niedriger als die konventionellen mit 
20,1 %, allerdings war deren Variationsbreite erheblich größer. Mit steigendem Wasser-
gehalt der konventionellen Ware stieg auch der Gewichtsverlust der Kartoffelscheiben im 
Permeabilitätstest. Die mittleren Gewichtsverluste der beiden Grundgesamtheiten unter-  2
schieden sich sowohl nach 1 h (mit Öko = 44,7 und Konv. = 48,2 mg/cm
2) als auch nach 
2 h (mit Öko = 58,9 und Konv. = 63,9 mg/cm
2) signifikant. Damit verlor die konventio-
nellen Kartoffeln mehr Wasser als die ökologischen.  
 
Gewebepermeabilität von Kartoffeln (Ernte 2001) 
Das Einzelknollengewicht der im Dezember 2001 erworbenen Kartoffeln unterschied 
sich mit Werten von 97,3 g (Öko) und 136,2 g (Konv.) signifikant. Auch der Trocken-
massegehalt der konventionellen Kartoffeln lag mit 19,0 % signifikant niedriger als der 
der ökologischen Kartoffeln mit 23,8 %. Mit von 1 auf 3 h zunehmender Verweildauer 
der Kartoffelscheiben in der Saccharoselösung nahmen sowohl die Gewichtsverluste als 
auch die Steigungskoeffizienten der Regressionen zu. Zu allen drei Untersuchungstermi-
nen wies die ökologische Grundgesamtheit signifikant niedrigere Gewichtsverluste auf 
als die konventionelle (nach 1 h:  Öko = 43,6,  Konv.  = 47,2  mg/cm
2; nach 2  h: 
Öko = 58,9, Konv. = 71,4 mg/cm
2; nach 3 h: Öko = 70,5, Konv. = 87,7 mg/cm
2). Dies 
wird auch aus den unterschiedlichen Niveaus der Regressionen der beiden Grundgesamt-
heiten nach 2 und 3 h ersichtlich (Abb. 1).  
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Abb. 1: Beziehungen zwischen Wassergehalt (%) und Gewichtsverlust (mg/cm
2) von 1, 
2 und 3 h in 1 M Saccharoselösung eingelegten Kartoffelscheiben. Ökologische (Öko) 
und konventionelle (Konv) Handelsware (Ernte 2001). Erwerb und Versuchsdurchfüh-
rung: Dezember 2001. Fehlerindikatoren exemplarisch für Sortiment mit 3 h Verweil-
dauer (P = 5 %, Tukey-Test). 
Literatur 
SKOU, J.P. (1963): Changes in the permeability of carrot tissues due to γ-irradiation and 
other physical and chemical treatments. Physiol. Plant. 16, 423-440. 
WOESE, K., D. LANGE, C. BOESS und K.W. BÖGL (1995): Ökologisch und konventionell 
erzeugte Nahrungsmittel im Vergleich. Eine Literaturstudie. BGVV-Hefte 5, Ber-
lin. Bibliographische Angaben zu diesem Dokument:  
 
Hagel, Ingo (2003) Methodenentwicklung zur Qualitätsbeschreibung von Gemüse - 2. 
Mitteilung: Gewebepermeabilität von Möhren und Kartoffeln aus ökologischem und 
konventionellem Anbau [Development of methods for describing the quality of vegetables - 
2: permeability of carrots and potatoes from organic and conventional agriculture]. Beitrag 
präsentiert bei der Konferenz: 38. Vortragstagung der Deutschen Gesellschaft für 
Qualitätsforschung: Die Qualität von Obst und Gemüse - vom Rohstoff zum Produkt, 
Geisenheim, 13.3.2003 - 14.3.2003, Seite(n) 53-54. 
 Das Dokument ist in der Datenbank „Organic Eprints“ archiviert und kann im Internet unter 
http://orgprints.org/00001740/  abgerufen werden. 